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(^) Resumen: 

Perfeccionamientos introducidos en el procedimien- 
to de fabrication de correctores para piensos de 
los aditivos-correctores en base a grasa animal, 
realizandose una operacion de tratamlento de la 
grasa fundida y en estado Ifquido en torre de ato- 
mizacion, en la que por combination de elevada 
temperatura, generacion de vaci'o y dispersion del 
proaucto, sale en forma de granulos atomizados, 
pasando inmediatamente estos granulos a un re- 
cinto de estufa donde son mantenidos calientes a 
35° C y en el que es pulverizado sobre ellos un com- 
plejo vitammtco que queda fijado a cada granulo 
de grasa atomizada cuando son posteriormente 
enfriados. 
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DESCRIPCION 

Nuestra invencion esta relacionada con el sec- 
tor de la tecnica qiie trata de los procedimien- 
tos de fabricacion de correctores para piensos de 
nutricidn animal, de los correctores que emplean 
fundamentalmente grasas animales con aporte vi- 
taminico y mas en concreto respecto de las fases " 
del procedimiento de fabricacion de este tipo de 
correctores. . 

Es conocido la obtencion de correctores para 
piensos que anadidos a los productos destinados a 
pienso de ganado le aporten los componentes ne- 
cesarios para la reproduccion, cn'a y engorde de 
todo tipo de animales, evitando las enfermedades 
que se derivan de la falta de minerales y vitami- 
nas, como son, el raquitismo, la esterilidad y avi- 
taminosis motivadas por problemas nutricionales. 

En los procedimientos de fabricacion de los co- 
rrectores para piensos hasta ahora conocidos, se 
acude a almacenar las grasas animales para pos- 
teriormente fundirlas, separar por espumado los 
residuos solidos, dejar enfriar y despues molear- 
las introduciendo el anadido de las vitamin as que 
se deseen aportar. 

Estos procedimientos hasta ahora conoci- 
dos adolecen de graves defectos como los que 
senalamos a continuation: 

Ya en la utilizacion de la materia prima; la 
acumulacion de grasa animal en espera del pro- 
ceso de fusion, produce un aumento de la acidez 
de la misma que si bien, es pequeiio durante las 
primeras horas de almacenamiento, con el paso 
de varios di'as (que a veces permanecej aumenta 
notablemente su grado de acidez y se ^ enrancia" 
con lo cual esta situacion se mantendra en el pro- 
ducto final acabado dando origen a un producto 
de difitcil digestion e incluso perjudicial. 

Respecto a la molienda posterior a la fusion, 
produce polvo que ademas de contaminar el am- 
biente, perjudica a los operarios y genera una 
perdida de producto, 

Respecto a la aportacion y fijacion de los com- 
plejos vitamfnicos y minerales, realizada por sim- 
ple mezcla, ademas de que se sigue produciendo 
polvo, la buena distribucion de las vitaminas en el 
co nj unto del producto terminado, no queda bien 
asegurada por mucho que se prolongue la ope- 
racion de mezclado y siempre nos encontramos 
con una distribucion poco adecuada y con varia- 
ciones nota bles de concentracion de una a otra 
muestra de la misma partida. 

De acuerdo con nuestra invencion y estudia- 
dos los problemas que existfan en estos procedi- 
mientos de fabricacion, se han resuelto los mis- 
mos mediante nuestro procedimiento mejorado en 
el que partiendo de manteca animal fresca (del 
di'a), se realiza una inmediata primera operacion 
de fusion con filtrado de separacion de impure- 
zas obteniendo grasa de acidez del orden -e cero 
grados y en estado h'quido, en una segunda ope- 
racion, en una torre de atomizacion mantenida 
a 100°C y con vacio interior introducimos supe- 
riormente y en pulverizacion la grasa tfquida que 
sale por la parte inferior en granulos atomizados, 
en una tercera operacion los granulos atomizados 
son introducidos en una estufa a 35° pulverizando 
sobre ellos el complejo vitaminico, y sacados al 



exterior para enfriarse a temper at ura ambiente. 

Con ello nemos conseguido la elimination del 
polvo originado en la molienda, junta con una dis- 
tribucion idonea del complejo vitaminico dentro 
5 de la masa del corrector, quedando ademas fijado 
perfectamente en los granulos atomizados. 

Nuestro procedimiento de fabricacion se bene- 
ficia adicionalmente de un complejo vitaminico 
particularmente idoneo integrado por unas pro- 
10 porciones concretas que se especificaran. 

Para comprender mejor la naturaleza del pre- 
sente invento, en el dibujo adjunto, representamos 
una forma p refer ente de realizacion industrial, la 
cual tiene caracter de ejemplo meramente ilustra- 
15 tivo y no limitativo. 

La figura 1 es un esquema del procedimiento 
de fabricacion realizado de acuerdo con la in- 
vencion. 

En el diagrama aparecen indicadas las referen- 
20 cias siguientes: 

1. - Aportacion de grasa animal 

2. - Caldera de fusion 
25 3.- Filtro 

4. - Torre de atomizacion 

5. - Estufa 

30 

6. - Aporte de complejo vitaminico 

7. - Salida de producto terminado 

35 Como se aprecia en el diagrama partimos de 
manteca animal fresca (del dia), preferentemente 
manteca de cerdo la cual fundimos inmediata- 
mente, introduciendola en la caldera de fusion (2), 
de ella para la separacion de los residuos solidos 

40 la hacemos pasar en estado fundido por el filtro 

(3) , teniendo a la salida del mismo una grasa de 
acidez practicamente igual a cero grades y total- 
men te furidida. 

La grasa fluida obtenida la introducimos en 
45 una torre de atomizacion (4) que tiene una tempe- 
ratura interior de 100°C*conseguida con un que- 
mador de gasoil y dentro de la cual se man tiene 
unapresion inferior a la atmosferica mediante una 
bomba de vacio. 
so La grasa fluida entra al interior de la torre 

de atomizacion (4) por la parte superior por una 
manguera de difusion que la dispersa con efecto 
de pulverizacion ("esparayado"). 

La combinacidn de alt a temperatura, vacio y 
55 dispersion hace que en la parte inferior de la torre 

(4) llegue la grasa en forma de particulas granu- 
lares atomizadas de donde son ex t raid as. 

Los granulos atomizados de grasa se hacen pa- 
sar al recinto de la estufa (5) que los mantiene 

60 a una temperatura del orden de 35° C y enton- 
ces, introducimos el aporte vitaminico (6) inte- 
grado por vitaminas, minerales y an tioxid antes, 
preferentemente de acuerdo con la composicion 
que mas ad elan te se especiflca. 

65 Los granulos de grasa fijan los componentes 

del complejo vitaminico al enfriarse y a la salida 
del producto terminado (7) no necesitamos reali- 
zar moliendas ni mezclas contaminantes. 
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Evidentemente, de acuerdo con nuestra in- 
vencion hetnos solucionado que al ser una grasa 
fresca que se ha atomizado y tratada con an- 
tioxidante, protegemos tanto la misma como las 
vitamin as y miner ales aportados sin que exist a 
perdida de su actividad ni oxidacion o enranciado 
posterior. 

Hemos conseguido con la atomizacion aumen- 
tar la digestibilidad de la grasa, y consecuente- 
mente incrementamos el grado de similacion de su 
valor energetico que repercutira en un producto 
final de mejores cualidades. 

Al haber aportado las vitaminas y minerales 
sobre los granulos atomizados, se ha producido 
una fijacion en el enfriado y una correcta distri- 
bucion de estos componentes que se mantiene en 
el transcurso de las ulteriores manipulaciones que 
deban de realizarse con el corrector cuando sea 
incorporado al pienso de ^anado. de molienda 
crea un ambiente limpio, sm contamination que 
redunda tanto en beneficio de los operarios, por 
no existir polvo, como en que no se producen 
perdidas de producto ni polucion ambientas. 

Preferentemente, la composicion del comple- 
mento vitammico empleado sera de acuerdo con 
la proporcion siguiente: 



Vitamin a A 


7 000 000 T7 T 


LJ-O 


1 5000 000 U I 


n F—50-A-t.nmfprol 


10 Grs. 


» K 


0,5 Grs. 


" B-l 


1 Grs. 


" B-2 


2 Grs. 


" B-6 


1 Grs. 


n B-12 


10 Mgrs. 


n C 


100 Mgrs. 


AriHo nicotinics 


12 Grs. 


" nantotenico 


8 Grs. 


Cloli n a 50% cloruro 


150 Grs. 


Sulfato de manganese 


30 Grs. 


Sulfato de hierro 


10 Grs. 


Sulfato de cob re 


5 Grs. 


Oxido de zinc 


90 Grs. 


Sulfato de cobalto 


0,21 Grs. 


Selenito s6dico 


9 Mgrs. 


Yoduro potasito 


0,13 Grs. 


Grasa 


100 Grs. 


B.H.T. . 


1 Grs. 
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REIVINDICACIONES 

1. Perfeccionamientos introducidos en el pro- 
cedimiento de fabrication de correctores para 
piensos de los aditivos-correctores obtenidos a 
base de grasa animal mas aporte vitarnmico, ca- 
racterizado porque partiendo de manteca ani- 
mal fresca (del dfa), se reaiiza una inmediata pri- 
mera operacion de fusion de separacion de impu- 
rezas obteniendo grasa de acidez del orden de cero 
grades y en est ado h'quido, en una segunda ope- 
racion, en una torre de atomizacion mantenida a 
100° C y con vacio interior introducimos super ior- 
mente y enpulverizacion la grasa h'quida que sale 
por la parte inferior en granules atomizados, en 
una tercera operacion los granules atomizados son 
introducidos en una estufa a 35% pulverizando 
sobre ellos el complejo vitarnmico, y sacados al 
exterior para enfriarse a temper at ura ambiente. 

2. Perfeccionamientos introducidos en el pro- 
cedimiento de fabrication de correctores para 
piensos, de acuerdo con la reivindicacion anterior, 
caracterizado por que preferentemente, por cada 
cien gramos de grasa atomizada, el complejo vi- 
tarnmico estara formado por: 
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vitamina A 


t nnn nnn tt t 
f.UUU.UUU U.J.. 






" E-50-a- tocoferol 

Its' V W C* WV wWlWA Wi 


• 10 Grs. 


XV 


0 5 Grs 


" B-l 


1 Grs. 






n P ft 
X5-0 


1 fire 


B-12 


10 Mgrs. 


c 


100 Mgrs. 


Acido nitotmico 


12 KjTS. 


" pantotenico 




Ooiina oUto cloruro 


1 £fi 

1DU KjTS. 


Sulfato de manganeso 


Of) f! rc 


Sulfato de hierro 


IU VjTiS. 


Sulfato de cobre 


O VjTS. 


Oxido de zinc 


90 Grs. 


Sulfato de cobalto 


0,21 Grs. 


Selenito sodico 


9 Mgrs. 


Yoduro potasico 


0,13 Grs. 


Grasa 


100 Grs. 


B.H.T 


1 Grs. 
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